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Web
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Competencias de titulacion

Cddigo

Al Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e o0s seus procesos tecnoldxicos
A2 Cofiecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoléxicos

A6 Cofiecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos

Al12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

Al4 Capacidade para controlar e optimizar 0s procesos e 0s produtos

Al5 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

B5 Capacidade de xestion da informacion

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién e Aprendizaxe
*) Al

*) A2

*) A6

(*) Al2

*) Al4

(*) Al5

*) B5

*) B6

Contidos

Tema

(*)INTRODUCION (*)TECNOLOXIA DOS ALIMENTOS. Concepto e obxectivos. Historia e

evolucion da conservacion dos alimentos. Relacidns con outras ciencias.
*Bibliografia mais relevante.

(*)AXENTES DE DETERIORO (*)AXENTES *CAUSALES DA ALTERACION DOS ALIMENTOS. Clasificacién.
Tipos de alteraciéns que producen. Modo de combatelos. Métodos xerais
de conservacion.
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(*)J*ENVASADO E *ETIQUETADO

(*)*ENVASADO E *EMPAQUETADO DOS ALIMENTOS. Proteccidn contra os
axentes fisicos, quimicos e bioldxicos de deterioro. Caracteristicas que
deben reunir os *envases. Natureza dos materiais dos mesmos. Efectos do
*envasado sobre a calidade e conservacién dos alimentos. Interacciéns
*envase-alimento: *implicaciones tecnoldxicas e sanitarias.*Envasado en
atmosferas controladas e modificadas. *Envasado activo e intelixente.

(*)CONSERVACION POR CALOR

(*)CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION DA CALOR.
*Pasterizacion e *apertizacién. Etapas do proceso de *apertizacion. -
Tratamento *térmico. *Enfriamiento.- Operaciéns *complementarias. -
*Termobacteriologia. - *Determinacién da *termorresistencia *microbiana-
Calculo de tratamentos *térmicos.- Valoracion da eficacia letal das
*graficas de *calentamiento-*enfriamiento.

(*)CONSER\{ACION DOS ALIMENTOS POR
*IRRADIACION.

(*)Natureza das radiacidns *ionizantes. Niveis de utilizacion. Efectos sobre
as moléculas organicas, *microorganismos e *enzimas. Unidades e
*dosimetria. Fontes de radiacién. Plantas de radiacién. Problemas que
suscita a utilizacién das radiacidns *ionizantes. Utilizaciéns practicas

(*)OUTROS METODOS DE DESTRUCION DE
*MICROORGANISMOS E *ENZIMAS

(*)Métodos *térmicos: *calentamiento por *microondas, *calentamieto
*éhmico. Métodos non *térmicos: *presurizacién, pulsos eléctricos, pulsos
de luz, campos *magnéticos *oscilantes. Tratamentos combinados:
*manosonicacion, *manotermosonicacién.

(*CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION

DO FRiO.

(*)Producién industrial de baixas temperaturas: sistemas de *compresién e
sistemas de *absorcién de *amoniaco.Calculo das necesidades de frio para
a *refrigeracién, *congelacion e *almacenamiento *frigorifico. Sistemas de
*refrigeracion e *congelacién dos alimentos.*Almacenamiento e transporte
dos alimentos conxelados. *Descongelacién.Fenémenos fisicos durante a
*refrigeracion e *congelacién. Calculo do tempo necesario para a
*refrigeracion e *congelacién.Acciéns do frio sobre 0s *microorganismos,
as estruturas bioldxicas e as reacciéns *bioquimicas.

(*)CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR
REDUCION DA ACTIVIDADE DO AUGA

(*)Consideracidns sobre o concepto de actividade do auga. A
deshidratacién. A *liofilizacién. *Evaporacién. Concentracién de alimentos
liquidos por *congelacién. O *salazonado. O *confitado.

(*)AFUMADO

*)

(*)FERMENTACION E *MADURACION

*

(*)*ADITIVOS QUIMICOS

)
)
(*)*ALMACENAMIENTO E TRANSPORTE DOS
ALIMENTOS

*

*)
*)
(*)

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesion maxistral 28 42 70
Practicas de laboratorio 15 10 25
Seminarios 14 21 35
Saidas de estudo/practicas de campo 4 0 4
Presentacidns/exposicions 2 8 10
Probas de resposta curta 0 3 3
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 3 3

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricidon

Sesion maxistral

Exposicion por parte do profesor dos aspectos mais importantes dos contidos do temario da

asignatura, bases tedricas e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo

estudante.

Practicas de laboratorio Actividades, en grupos de 3 persoas, nas que se realizard a aplicacién directa dos cofiecementos
tedricos desenvolvidos nas lecciéns magistrales.

Seminarios Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, & resolucién de problemas e casos
practicos que permiten profundar ou complementar os contidos da materia.

Saidas de Visitas a fabricas da Industria Alimentaria.

estudo/practicas de

campo

Presentaciéns/exposicionO estudante, de xeito individual ou en grupo, elabora un documento sobre un aspecto ou tema
S concreto da asignatura, polo que supofierd a procura e recolleita de informacién, lectura e manexo
de bibliografia, redaccién, exposicién e defensa.

Atencion personalizada
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Metodoloxias Descricion

Sesién maxistral Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién
y apoyo.
Practicas de laboratorio Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién
y apoyo.
Seminarios Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién
y apoyo.
Presentacidns/exposiciéns Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién
y apoyo.
Safdas de estudo/practicas de campo Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacion
y apoyo.
Avaliacion
Descricién Cualificacion
Sesién maxistral Valorarase a asistencia, actitude, participacién. 50
Practicas de laboratorio  Se evaluard a asistencia, a participacién e memoria presentada. 10
Seminarios A asistencia e participacién en seminarios supofierd ata un 10% da nota final, que 30
incluird a asistencia, actitude, participacién e resultados obtidos nos seminarios.
Presentacidns/exposiciénsOs alumnos fardn unha exposicion de traballos ou tarefas tuteladas. 10

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

CALDERON GARCIA, T., La irradiacién de alimentos: principios, realidades y perspectivas de futuro, McGraw Hill,
CASP, A. & ABRIL, J., Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones,

FRANCIS, F.J., Wiley encyclopedia of food science and technology (V: 1, 2 y 3), John Wiley and Sons,

FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practica, Acribia,

MADRID, A., GOMEZ-PASTRANA, J.M. & REFIDOR, F., Refrigeracion, congelacion y envasado de los alimentos, AMV
Ediciones,

ORDONEZ, J.A., Tecnologia de los alimentos. Vol. I. Componentes de los alimentos y procesos, Sintesis,
RICHARDSON, P., Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos, Acribia,

Recomendacions

Materias que continian o temario

Ciencia e tecnoloxia da carne/001G040vV01701

Ciencia e tecnoloxia do leite/001G040V01704

Ciencia e tecnoloxia dos produtos pesqueiros/001G040V01702
Ciencia e tecnoloxia dos produtos vexetais/001G040V01703

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioquimica/001G040V01302
Bromatoloxia/001G040V01501
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